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국내산 저지종 우유와 홀스타인종 우유로 제조한 
할루미 치즈의 특성 비교

유자연, 손준규, 함준상*

농촌진흥청 국립축산과학원

Comparative Study of Halloumi Cheese Characteristics 
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요  약  본 연구는 국내 도입 단계인 저지종(Jersey) 생산 우유가 할루미 치즈에 적합한지를 규명하고자 수행하였다. 
이를 위해, 저지와 홀스타인 원유를 활용하여 동일한 공정으로 할루미 치즈를 제조하고 일반성분과 지방산, 조직감, 색
도, 관능적 기호도 분석을 진행하였다. 치즈의 지방 함량은 저지 할루미 치즈에서 홀스타인 할루미 치즈에 비해 유의적으
로 더 높게 나타났으며, 그 외 단백질, 수분과 pH는 큰 차이를 보이지 않았다. 치즈의 지방산 조성은 저지 할루미 치즈에
서 스테아르산이, 홀스타인 할루미 치즈에서 올레산의 비율이 더 높았다. 두 치즈 모두 조직감에는 큰 차이를 보이지 
않았으나, 시간 경과에 따라 저지 할루미 치즈의 탄력성이 감소하는 것을 확인하였다. 0주차 저지 할루미 치즈의 향미 
기호 점수가 홀스타인 할루미 치즈에 비해 더 낮았으나, 이는 저장기간 경과에 따라 증가되었으며 치즈를 구워서 섭취할
경우 전반적 기호도가 생 치즈보다 더 높게 나타났다. 이상의 결과를 바탕으로 국내산 저지종 우유를 활용한 할루미
치즈의 제품화 가능성을 확인하였다.

Abstract  The purpose of this study was to compare the physicochemical and sensory properties of 
Halloumi cheese made from Jersey and Holstein milk. The composition, texture, chromaticity and 
sensory preference of both kinds of Halloumi cheese were analyzed during two weeks of refrigeration
storage. The Halloumi cheese made from Jersey milk had a significantly higher fat content than Holstein
Halloumi cheese. There were no differences in protein, moisture contents, and pH. Jersey Halloumi 
cheese showed higher stearic acid content, while Holstein Halloumi cheese showed higher oleic acid 
content. There were no differences in hardness, springiness and cohesiveness between both kinds of 
cheese, but the springiness of Jersey Halloumi decreased after one week. In the sensory test, raw Jersey
Halloumi cheese had a lower flavor score than Holstein Halloumi cheese. However, the flavor score of 
Jersey Halloumi increased during the storage period. After grilling, most sensory preference scores 
increased in both kinds of cheese compared to raw samples. These results show that Jersey milk in 
Korea is suitable for making Halloumi cheese.
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1. 서론

국내 도입 단계인 저지종(Jersey) 젖소는 기존 품종인 
홀스타인종(Holstein)에 비해 생산되는 우유의  단백질
과 지방 함량이 높아 치즈 등 유제품 제조 시 수율이 더 
좋은 것으로 알려져 있다[1,2]. 실제 국외 연구 결과들
[1-7]을 살펴보면, 저지종 우유의 지방 함량은 5.1~6%, 
단백질 함량은 3.7~4.3%, 케이신(casein) 함량은 2.8~3.1%
로서 홀스타인종 우유의 지방 함량 3.9~4.5%, 단백질 
함량 3.2~4.1%, 케이신 함량 2.3~3.8%에 비해 높은 수
치를 나타낸다. 이러한 우유의 높은 고형분 함량으로 인
해 유제품 제조 시 수율은 홀스타인종 우유 사용 시 
9.5~10.7%인 반면 저지종 우유 사용 시 11.3~12.8%로 
동일한 양의 우유를 사용할 경우 더 많은 양의 제품을 만
들 수 있다[1-3,8]. 이에 따라 국내 낙농가의 저지종 우
유와 유제품에 대한 관심은 증가하고 있으나, 국내산 저
지종 우유 및 유제품에 대한 연구는 초입 단계로서 관련 
정보가 부족한 실정이다.

한편, 사이프러스의 전통적인 치즈인 할루미 치즈
(Halloumi cheese)는 양유나 산양유, 혹은 이들을 혼합
한 원유를 활용하여 만들어진다[9]. Halloumi는 고대 그
리스어로 ‘소금’을 의미하는 단어에서 유래하였다고 전
해지는데, 제조된 치즈는 소금을 첨가한 유청(salted 
whey)에 담겨진 채로 저장, 유통되며 숙성되기도 한다
[9,10]. 또한 제조 공정 중 커드를 90℃ 이상의 뜨거운 
유청에 30분 이상 담가두는 과정을 통해 특유의 독특한 
풍미를 가지게 되고, 탄력적이며 치밀하고 자르기 쉬운 
조직감을 가지게 된다[10-12].  국내에서 할루미 치즈는 
구워먹는 치즈로 잘 알려져 있으며, 일반적으로 치즈 제
조 시 활용되는 스타터 유산균이 첨가되지 않아 열에 녹
지 않는 특성을 가진다. 또한 염지 후 건조시킨 치즈 블
록을 진공포장 하여 저장, 유통되는 것이 일반적이다. 숙
성 처리 없이 바로 먹는 신선 치즈 형태로서, 치즈를 생
으로 먹기 보다는 주로 구워서 먹고 있다. 

본 연구에서는 국내 도입 품종인 저지종 우유의 할루
미 치즈 제조 적합성을 규명하고자 저지와 홀스타인종 
우유를 각각 활용하여 할루미 치즈를 동일 공정으로 제
조하고, 품질 특성을 분석, 비교하였다.

2. 재료 및 방법

2.1 실험재료 및 치즈 제조

2.1.1 실험재료
할루미 치즈 제조에 사용된 저지 및 홀스타인 원유는 

국립축산과학원 낙농과에서 생산된 원유를 활용하였다. 
제조에 활용한 저지종 우유는 단백질 함량이 3.89%, 지
방 함량이 5.38%였으며 홀스타인종 우유는 단백질과 지
방 함량이 각각 3.26%와 3.82%였다. 치즈 제조에 활용
된 렌넷은 Naturen Standard Plus 290(Chr. Hansen, 
New Zealand)이었으며, 염지에 사용된 소금은 정제염
(한주소금, 대한민국)이었고, 분석에 사용된 시약은 
Sigma 사(Sigma co., USA)의 제품이었다. 

2.1.2 할루미 치즈 제조
할루미 치즈 제조에는 국립축산과학원에서 확립한 

Fig. 1의 제조공정을 적용하였다. 65℃에서 30분간 저온 
살균한 원유를 34℃까지 냉각시켜준 뒤, 원유 100 kg 기
준 40 mL의 렌넷을 첨가하여 40분간 그대로 정치시켜
주었다. 이후 커드가 적절히 응고된 것을 확인하고, 가
로, 세로, 높이 각 1 cm 크기로 커드를 잘라준 뒤 교반하
면서 40℃까지 가온시켜 주었다. 가온 완료 후에 60분 
동안 추가적으로 교반시켜준 뒤, 모든 유청을 배출하고 
성형 틀에 커드를 담아 60분 동안 압착하였다. 배출된 유
청은 95℃ 까지 가열시켜준 뒤 압착한 커드를 30분간 담
가두었다. 이후 커드를 4℃의 냉수에 15분간 담가 식혀
준 뒤, 다음날 까지 18시간 동안 4℃의 냉장 온도에서 건
조시켰다. 건조된 커드는 200 g의 블록형으로 소분하여 
포화 소금물에 30초간 담가 염지시켜준 뒤 표면을 완전 
건조시켜 진공포장 하였다. 완성된 치즈는 4℃ 냉장 온도
에서 2주 동안 저장하며 0, 1, 2주차 품질특성 분석을 진
행하였다. 치즈의 3반복 제조와 특성 분석 실험은 2021
년 4월부터 7월까지 3개월간 진행되었다.

2.2 실험방법
2.2.1 pH 및 일반성분 분석
pH는 치즈에 pH meter(HI98165, Hanna, 

Nusfalau, Romania)를 탐침하여 분석하였다. 치즈의 
일반성분은 Lee 등[13]의 방법에 따라 분쇄기로 잘게 다
져 균질화한 시료를 직경 90 mm, 높이 15 mm의 
petridish에 담고 Foodscan(78810, Foss, Hillerød, 
Denmark) 장비의 Cheese product profile 소프트웨
어를 활용하여 수분, 지방, 단백질, 염분을 분석하였다. 
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Fig. 1. Procedure of Halloumi cheese 
production made from Jersey and 
Holstein milk

2.2.2 지방산 분석
저지, 홀스타인 할루미 치즈의 지방산 분석을 위해 

Folch 등[14]의 방법에 따라 클로로포름(chloroform)
과 메탄올(methanol)을 2:1 비율로 혼합한 Folch 용액 
45 mL에 잘게 분쇄한 치즈 시료 15 g을 넣고 10분 동안 
균질한 뒤 여과시켜주었다. 여과액을 3,000 rpm에서 
10분간 원심 분리한 하층액에 Na2SO4을 첨가 후 여과
한 뒤 원심농축기를 활용하여 클로로포름을 날려주었다. 
이후 추출된 지질에 0.5N NaOH를 1 mL 첨가하여 10

0℃에서 20분 동안 가열한 뒤 식혀주었다. 이어서 BF3 
메탄올 용액을 첨가한 뒤 마찬가지로 가열하여 방냉시켜
주고, 소금(NaCl) 용액 8 mL와 헵탄(heptane) 1 mL를 
첨가, 정치 후 상층액을 취하여 분석에 활용하였다[15]. 
분석에는 Gas chromatography(Varian 3600, Varian, 
CA, USA)를 이용하였으며, Table 1의 분석 조건을 적
용하였다.

Content Condition

Column

Omegawax 205 fused-silica bond 
capillary column

(30 m * 0.32 mm I.D., 0.25 μm film 
thickness)

Detector Flame Ionization Detector

Flow rate of carrier gas 1 mL/min,
Nitrogen(99.99%, Research purity)

Split ratio 100:1
Injection temperature 250℃

Detection temperature 260℃

Oven temperature 200℃

Table 1. Operation conditions in gas chromatography 
for fatty acid analysis 

2.2.3 조직감 측정
치즈의 경도(Hardness), 탄력성(Springiness), 응집

성(Cohesiveness)은 Instron(Model 5543, Instron, 
Norwood, MA, USA)을 활용하여 분석하였으며, 한국
산업표준 고령친화식품 물성 측정법[16]에 따라 가로, 세
로, 높이 각 1 cm로 절단한 치즈 시료에 직경 10 mm의 
원형 probe를 활용하여 2 mm/s의 Test speed와 70%
의 Compression을 적용하였다.

2.2.4 색도 측정
치즈의 색도 분석을 위하여 명도(Lightness, L*)와 황

색도(Yellowness, b*)를 측정하였으며, 분석에는 색차계
(CR-400, Konica Minolta, Tokyo, Japan)을 활용하
였으며 이 때 적용된 표준 백색판의 Y값은 87.3, x값은 
0.32, y값은 0.32였다.  

2.2.5 관능적 기호도 검사
치즈의 관능적 기호도 검사는 Yoo 등[17]의 방법을 

적용하였으며 굽기 전, 후 할루미 치즈를 각각 활용하였
다. 국립축산과학원 축산물이용과에 근무하는 직원 중 
사전 훈련된 패널 10명을 대상으로 1 x 1 x 1 cm 크기
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Sample Storage Period
(week) pH Moisture (%) Fat (%) Protein (%) Salt (%)

JH
0 6.76±0.12 46.08±3.49 30.26±1.52  19.92±1.86 1.07±0.05

1 6.72±0.04 45.82±3.04 30.05±1.27 19.98±1.85 1.12±0.11

2 6.56±0.10 45.03±5.36 30.37±3.34 20.41±2.72 1.02±0.04

HH

0 6.76±0.05 47.51±2.19 26.23±1.37 22.44±1.12 0.93±0.03

1 6.83±0.01 47.79±2.13 25.86±1.05 22.51±1.06 0.94±0.18
2 6.74±0.09 47.86±1.23 25.89±0.57 22.56±0.49 0.90±0.15

JH, Halloumi cheese made from Jersey milk; HH, Halloumi cheese made from Holstein milk.
Data are mean±standard deviation.
 Means the significant difference between samples by t-test (p<0.05).

Table 2. pH and composition of the Halloumi cheese made from Jersey and Holstein milk

로 절단한 치즈 시료를 제공하고, 제공된 시료에 대한 색
(Color), 향미(Flavor), 조직감(Texture), 맛(Taste), 종
합적 기호도(Overall preference) 항목의 기호도를 평
가하였다. 기호도 평가에는 9점 척도를 활용하여 1점으
로 갈수록 ‘대단히 싫다’, 9점으로 갈수록 ‘대단히 좋다’
로 측정하였다(1: 대단히 싫다, 3: 싫다, 5: 보통이다, 7:
좋다, 9: 대단히 좋다). 

2.2.6 통계처리
각각의 평가 항목은 3반복 분석하였으며, 두 치즈 시

료간의 유의적 차이는 student t-tests를 활용하여 확인
하였다. 동일 시료의 0, 1, 2주 저장기간  경과에 따른 
차이는 SAS Enterprise Guide 7.11(SAS Institute 
Inc., Cary, NC, USA)를 활용하여 ANOVA 분석을 실
시하였고, 사후 검정은 Duncan’s multiple range test
로 0.05% 수준에서 유의성을 검증하였다.

3. 결과 및 고찰

3.1 pH 및 일반성분
할루미 치즈의 0, 1, 2주차 pH와 일반성분을 분석한 

결과는 Table 2와 같다. 냉장저장 0주차 저지 원유와 홀
스타인 원유로 제조한 할루미 치즈의 pH는 동일하였으
며, 두 치즈 모두 저장기간 경과에 따른 pH는 변하지 않
았다. 이는 할루미 치즈의 냉장 숙성 시 pH가 감소된 다
른 연구 결과들[11,18]과는 상이하였는데, 할루미 치즈
의 냉장 숙성 시 치즈 내 비스타터 균주의 발효 작용으로 
젖산이 생성되어 pH가 낮아질 수 있다고 보고된 바 있으
나[18] 본 연구에서는 상대적으로 짧은 저장기간 동안의 
변화를 분석하였기 때문에 pH의 변화가 확인되지 않은 

것으로 보인다.
두 치즈 간 수분과 단백질 함량은 유의적 차이가 없었

고, 저장기간이 경과함에 따라 차이를 보이지 않았다. 이
는 냉장 숙성 기간에 따라 치즈 내 단백질 분해 작용으로 
인해 단백질 함량이 감소한 Kamleh 등[19]의 결과와 상
이하였다. 

지방 함량의 경우 저지종 우유로 제조한 할루미 치즈
의 0, 1주차 지방 함량이 홀스타인 할루미 치즈에 비해 
유의적으로 높게 나타났다. 이는 저지종 우유로 치즈를 
제조하여 특성을 분석한 다른 연구와 마찬가지로 치즈 
제조에 활용된 저지종 우유의 지방 함량이 홀스타인종 
우유에 비해 더 높았기 때문인 것으로 추측된다[1,4]. 치
즈의 지방함량 또한 저장기간에 따라 유의한 차이를 보
이지 않았다. 지방 함량에 변화가 없는 것은 
Kaminarides 등의 연구결과[10]와 유사하였으며, 해당 
연구에서는 그 원인을 할루미 치즈 제조 공정 중 커드를 
가열된 유청에 담그는 과정과 염지 처리로 인해 지방 분
해 활성이 감소되었기 때문으로 보았다. 

염분 함량은 냉장저장 0주차 저지 할루미 치즈가 홀스
타인 할루미 치즈에 비해 유의적으로 높았으며, 저장기
간이 경과함에 따라 차이를 보이지 않았다. 소금(NaCl)
이 염지액에서 치즈로 전이되는 정도는 치즈의 수분 및 
지방 함량, 산도 등의 영향을 받는다고 보고된 바 있는데
[11], 이들 요인에 큰 변화가 없어 치즈의 염분에도 큰 
차이를 보이지 않은 것으로 추측된다.

3.2 지방산
할루미 치즈의 0주차 지방산 조성을 분석한 결과는 

Table 3과 같다. 저지 할루미 치즈에서 스테아르산의 비
율이, 홀스타인 할루미 치즈에서 올레산의 비율이 유의
적으로 더 높게 나타났으며 이는 저지 및 홀스타인종 우
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Sample C14:0
(Myristic)

C16:0
(Palmitic)

C16:1n7
(Palmitoleic)

C18:0
(Stearic)

C18:1n9
(Oleic)

C18:2n6
(Linoleic)

C18:3n6
(γ Linolenic)

JH 16.43±0.37 45.92±1.92 1.07±0.11 15.23±0.10  19.40±1.41 1.58±0.34 0.04±0.01

HH 15.52±0.64 41.78±1.72 1.24±0.06 12.50±0.04 26.49±0.81 2.05±0.12 0.02±0.00

Sample C18:3n3
(α Linolenic)

C20:1n9
(Eicosenoic)

C20:4n6
(Arachidonic) SFA USFA MUFA PUFA

JH 0.16±0.00 0.03±0.01 0.09±0.00 77.58±1.65 22.42±1.65 20.53±1.31 1.90±0.35

HH 0.20±0.04 0.04±0.03 0.12±0.03 69.80±1.05 30.21±1.05 27.79±0.87 2.42±0.18
JH, Halloumi cheese made from Jersey milk; HH, Halloumi cheese made from Holstein milk.
Data are mean±standard deviation.
 Means the significant difference between samples by t-test (p<0.05).
SFA, saturated fatty acid; USFA, unsaturated fatty acid; MUFA, monounsaturated fatty acid; PUFA, polyunsaturated fatty acid.

Table 3. Fatty acid composition of the Halloumi cheese made from Jersey and Holstein milk      (Unit : %)

Sample Storage Period
(week) Hardness (N) Springiness Cohesiveness

JH
0 12.31±2.15 0.88±0.01  0.58±0.06

1 13.45±4.70 0.89±0.01 0.63±0.02

2 12.61±3.59 0.86±0.02 0.56±0.04

HH

0 11.96±1.88 0.88±0.01 0.63±0.06

1 10.97±3.04 0.90±0.01 0.67±0.02
2 12.84±3.96 0.82±0.10 0.57±0.06

 JH, Halloumi cheese made from Jersey milk; HH, Halloumi cheese made from Holstein milk.
Data are mean±standard deviation.
  Means the significant difference among samples according to storage period by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Table 4. Texture of the Halloumi cheese made from Jersey and Holstein milk

유 자체의 지방산 조성에 기인한 것으로 보인다
[1,20,21]. 할루미 치즈에 함유된 장쇄 지방산에는 팔미
트산과 올레산의 비율이 높다고 보고된 바 있는데[10], 
본 연구 결과에서도 두 지방산의 함량이 높게 나타났으
나, 이는 단쇄 지방산에 비해 치즈의 향미 특성에는 큰 
영향을 주지 않는 것으로 알려져 있다[10,18,22].

3.3 조직감
할루미 치즈의 저장기간 경과에 따른 조직감 분석결과

는 Table 4와 같다. 저지와 홀스타인 할루미 치즈 간 경
도에 유의적 차이는 나타나지 않았다. 저지종 우유를 활
용하여 치즈를 만들 경우 홀스타인종 우유에 비해 1.4배 
높은 응고 강도를 보유한다고 보고된 바 있으나[5], 최종 
제품인 할루미 치즈의 경도 차이에는 기여하지 않은 것
으로 보인다. 저장기간 경과에 따른 치즈의 경도 변화는 
확인되지 않았다. 56일까지 냉장 숙성하면서 할루미 치
즈의 특성을 분석한 Ayyash[23] 등의 연구 결과에 따르
면, 치즈의 경도는 2주 이후부터 감소되었다. 이는 치즈 
내 콜로이드성 칼슘이 염지액으로 확산되어 케이신 단백

질 간 결합력을 감소시킬 수 있으며, 치즈의 단백질 분해 
작용 또한 치즈를 더 부드럽게 만드는데 기여할 수 있다
고 보았다[23]. 본 연구에서는 최대 2주까지의 결과를 분
석하였으며, 치즈를 진공포장 처리 후 저장하였기 때문
에 치즈를 유청에 담가 장기 저장한 연구 결과와는 달리 
경도 변화가 크지 않았던 것으로 추측된다. 

두 치즈 간 탄력성 또한 유의적 차이가 없었으며, 저
지 할루미 치즈에서 저장 1주차 이후 탄력성이 유의적으
로 감소하였다. Papademas 등[18]에 따르면, 저장기간 
경과 시 치즈를 실제로 먹었을 때 0주차에 비해 탄력성
이 떨어지는 것으로 인지할 수 있다고 보고된 바 있다. 
치즈의 응집성 또한 처리구와 저장기간 경과에 따른 차
이를 보이지 않았다.

3.4 색도
할루미 치즈의 0, 1, 2주차 색도 분석 결과는 Table 

5와 같다. 명도(Lightness)의 경우 저지와 홀스타인 할
루미 치즈 간 유의적인 차이는 없었으며 저장기간이 2주 
경과되어도 일정하게 유지되었다. 황색도(Yellowness)
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Sample Storage Period
(week) Color Flavor Texture Taste Overall

Preference

JHR
0 7.29±0.20 5.82±0.07    6.60±0.38 6.32±0.14 6.34±0.15

1 7.22±0.13 6.45±0.22 6.45±0.41 6.37±0.31 6.40±0.33

2 7.42±0.18 6.18±0.26 6.68±0.13 6.45±0.39 6.40±0.30

HHR
0 7.20±0.03 5.96±0.06 6.63±0.25 6.48±0.17 6.52±0.18
1 7.22±0.10 6.38±0.30 6.68±0.18 6.50±0.40 6.57±0.40

2 7.25±0.09 6.25±0.43 6.53±0.31 6.55±0.48 6.40±0.30
 JHR, raw Halloumi cheese made from Jersey milk; HHR, raw Halloumi cheese made from Holstein milk.
Data are mean±standard deviation.
 Means the significant difference between samples by t-test (p<0.05).
  Means the significant difference among samples according to storage period by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Table 6. Sensory preference of the raw Halloumi cheese made from Jersey and Holstein milk

는 저지 할루미 치즈에서 유의적으로 더 높게 나타났으
며, 이는 다른 저지 치즈 관련 연구 결과와 유사하게 나
타났다[4,24]. 사용되는 우유의 종류에 따라 치즈는 더 
하얗거나 노란 빛을 띠게 되는데[25], 저지종 우유는 지
방과 카르티노이드 함량이 높아 노란 빛을 띠는 것으로 
알려져 있으며[26,27], 이를 활용하여 만든 치즈도 높은 
황색도 값을 보유한 것으로 보인다. 이는 육안으로도 구
분이 가능한 수준이었는데, 두 시료 간의 색도 수치 차이 
범위가 2.8~5.6사이일 경우 시각적으로 그 차이를 인지
할 수 있다고 보고된 바 있다[28]. 저장기간 경과에 따라
서는 저지 할루미 치즈의 황색도 값이 1주차에 유의적으
로 증가하였고, 이후 유지되었다.

Sample Storage Period
(week) Lightness Yellowness

 JH

0 90.96±0.29 17.12±0.24   

1 90.23±1.34 18.01±0.36 

2 90.32±1.27 18.13±0.34 

HH

0 89.34±1.55 13.80±0.72

1 89.21±2.11 13.97±0.12

2 89.29±1.10 14.49±0.60
 JH, Halloumi cheese made from Jersey milk; HH, Halloumi 

cheese made from Holstein milk.
Data are mean±standard deviation.
 Means the significant difference between samples by t-test 

(p<0.05).
  Means the significant difference among samples according 

to storage period by Duncan’s multiple range test (p<0.05).

Table 5. Chromaticity of the Halloumi cheese made 
from Jersey and Holstein milk

3.5 관능적 기호도
저지와 홀스타인종 우유로 각각 제조한 할루미 치즈의 

굽기 전, 후 관능적 기호도 분석 결과를 각각 Table 6와 
Table 7에 나타내었다. Table 6의 치즈를 굽기 전인 생 
치즈 상태에서, 0주차 저지 할루미 치즈의 향미 점수가 
홀스타인 할루미 치즈에 비해 유의적으로 낮게 나타났
다. Cooper 등[29]에 의하면, 저지종 우유는 지방 함량
이 높고, 유지방구 크기가 상대적으로 크기 때문에 치즈
로 제조 시 산패취가 유발되어 기호도에 부정적인 영향
을 미칠 수 있다고 보고된 바 있다. 그 외 기호도 항목에
서 두 치즈 간 유의적인 차이는 보이지 않았다. 저장기간 
경과 시 저지 할루미 치즈의 경우 0주차에 비해 향미 점
수가 증가되었다. 시간 경과에 따라 기호도가 증가된 것
은 Kaminarides 등의 결과[10]와는 상반된 결과로 나타
났다. 또한 저장기간이 경과됨에 따라 할루미 치즈의 조
직이 덜 탄력적(springy)이고, 덜 촉촉(moist)하다고 느
끼는 것으로 보고된 Papademas의 연구 결과[18]와는 
달리, 본 연구에서의 시간 경과에 따른 조직감 기호 점수
는 큰 차이가 없는 것으로 나타났다.

Table 7의 동일한 할루미 치즈를 구웠을 때의 관능적 
기호도 분석 결과, 모든 평가 항목에서 생 치즈에 비해 
기호 점수가 유의적으로 증가됨을 확인하였다. 저장 0주
차 저지 할루미 치즈에서 향미와 조직감, 맛, 종합적 기
호도 항목의 점수가 홀스타인 할루미 치즈에 비해 높은 
경향을 보였으나 유의적인 차이는 없었으며, 두 치즈 모
두 저장기간 경과에 따른 기호 점수에 유의적 차이는 없
었다. 이상의 결과를 바탕으로, 저지 원유로 제조한 할루
미 치즈는 생으로 섭취할 경우 홀스타인 할루미 치즈에 
비해 향미에 대한 기호 점수는 낮았으나, 저장기간이 경
과되거나 치즈를 구울 경우 기호도가 증가되고, 이는 홀
스타인 할루미 치즈보다 높은 경향을 보였기에 저지종 
우유는 할루미 치즈 제조에 적합한 것으로 판단된다. 또
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Sample Storage Period
(week) Color Flavor Texture Taste Overall

Preference

JHG

0 7.61±0.10 ‡  7.38±0.31‡ 7.51±0.35‡ 7.50±0.17‡ 7.58±0.14‡

1 7.62±0.08‡ 7.68±0.24‡ 7.38±0.23‡ 7.62±0.13‡ 7.73±0.15‡

2 7.67±0.15 7.37±0.39‡ 7.28±0.39 7.48±0.21‡ 7.75±0.05‡  

HHG

0 7.64±0.12‡ 7.29±0.24‡ 7.45±0.15‡ 7.34±0.15‡ 7.45±0.09‡
1 7.68±0.03‡ 7.47±0.15‡ 7.20±0.09‡ 7.23±0.51 7.27±0.45

2 7.63±0.06‡ 7.20±0.40‡ 7.30±0.10‡ 7.18±0.25 7.37±0.12‡
 JHG, grilled Halloumi cheese made from Jersey milk; HHG, grilled Halloumi cheese made from Holstein milk.
Data are mean±standard deviation.
 ‡Means the significant difference between raw and grilled halloumi cheese by t-test (p<0.05).
 Means the significant difference between samples by t-test (p<0.05).

Table 7. Sensory preference of the grilled Halloumi cheese made from Jersey and Holstein milk

한 두 원유의 차이에 따른 기호 특성의 정확한 규명을 위
하여 저지, 홀스타인종 우유 및 치즈의 향미성분에 대한 
추가 연구가 필요한 것으로 보인다.

3. 결론

본 연구에서는 국내산 저지종 우유의 할루미 치즈 제
조 적합성을 규명하기 위하여 저지, 홀스타인종 우유를 
활용해 동일 공정으로 할루미 치즈를 제조하고, 저장기
간 2주 경과에 따른 품질특성을 분석하였다. 그 결과, 홀
스타인 할루미 치즈에 비해 저지 할루미 치즈의 지방 함
량이 더 높고, 지방산 중 스테아르산의 비율이 더 높게 
나타났다. 또한 치즈의 조직감 분석 항목인 경도와 탄력
성, 응집성은 홀스타인 할루미 치즈와 큰 차이를 보이지 
않았으며, 저장 2주차 탄력성은 유의적으로 감소되었다. 
생치즈 자체로 섭취하였을 때 저지 할루미 치즈의 향미
에 대한 기호가 홀스타인 할루미 치즈에 비해 더 낮게 나
타났으나, 치즈를 구워서 섭취할 경우 홀스타인 할루미 
치즈보다 대부분 우수하게 나타났다. 따라서, 국내산 치
즈의 제품 다양화 측면에서 저지 할루미 치즈의 제품화 
가능성이 높은 것으로 판단된다. 
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